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 Kerupuk merupakan produk makanan dari Indonesia yang terbuat 
dari  tapioka pada umumnya. Prinsip pembuatan kerupuk adalah gelatinisasi 
pati pada adonan, kemudian proses pengeringan kerupuk dan penggorengan 
kerupuk dalam minyak panas sebelum dikonsumsi. Jenis kerupuk semakin 
bervariasi salah satunya adalah dengan menggunakan  Modified Cassava 
Flour (MOCAF) sebagai bahan baku pembuatan kerupuk. MOCAF 
merupakan tepung singkong/ ubi kayu yang mengalami proses fermentasi 
sebelum proses pengeringan. Proses fermentasi menyebabkan pelepasan 
granula pati sehingga kadar pati MOCAF lebih tinggi dibandingkan tepung 
singkong biasa. MOCAF lebih dapat diterima karena warna serta rasa dan 
aroma yang lebih disukai dibandingkan tepung singkong.  
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah  tapioka 
dan MOCAF, sedangkan bahan tambahan yang digunakan adalah baking 
powder double acting, bawang putih, garam dapur, gula pasir, dan air. 
Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi tapioka yang terdiri dari 5 
(lima) taraf perlakuan yaitu penambahan proporsi tapioka 0%, 10%, 20%, 
30%, dan 40%. Masing-masing perlakuan akan diulang sebanyak 5 (lima) 
kali.  
Hasil penelitian menunjukkan penambahan tapioka berpengaruh 
nyata terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kerupuk MOCAF. 
Semakin tinggi proporsi tapioka yang ditambahkan, kadar air kerupuk 
mentah dan matang, volume pengembangan, dan daya serap minyak 
meningkat namun kerupuk menjadi lebih mudah patah. Sifat organoleptik 
yang dinilai oleh panelis menunjukkan panelis menyukai kerupuk MOCAF 
dengan konsentrasi 10%, 40%, dan 20% untuk rasa, kerenyahan, dan daya 
patah. Pengujian perlakuan terbaik dilakukan dengan metode spider web 
menunjukkan penambahan konsentrasi tapioka 20% merupakan perlakuan 
terbaik. 
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 Kerupuk is a food product from Indonesia that made from tapioca. 
The principle of making kerupuk is starch gelatinization, then continue with 
drying and frying kerupuk in hot oil before consumption. Increasingly 
varied types of kerupuk, one of them using Modified Cassava Flour 
(MOCAF) as a raw material for making kerupuk. MOCAF is a cassava 
flour which is fermentated before drying process. The fermentation process 
causes the release of starch granules make MOCAF have a higher starch 
content than cassava flour. OrMOCAF also considered more acceptable for 
its whiteness, flavor, and aroma than cassava flour. 
Raw materials used in this research are tapioca and MOCAF, while 
additional materials used are double acting baking powder, garlic, salt, 
sugar, and water. The design of research using Randomized Block Design 
(RBD) with a factor which is concentration of starch that consists of 5 (five) 
level of treatment which are the addition of starch proportion of 0%, 10%, 
20%, 30%, and 40%. Each treatment will be repeated five (5) times. 
The results showed the addition of tapioca significantly affect the 
physicochemical and organoleptic properties of MOCAF kerupuk. The 
higher proportion of tapioca is added, the water content of raw and fried 
kerupuk, volume expansion, and oil absorption are increased but kerupuk 
become more brittle. Organoleptic properties were assessed by panelists 
showe panelists liked the kerupuk with 10%, 40%, and 20% tapioca 
proportion for taste, crispness, and brittleness. The best treatment using a 
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